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0 Verfahren zur Herstellung eines starkehaltigen, granularen Instant-Produktes. 



0 Verfahren zur Herstellung eines Granulates aus 
einem starkehaltigen Material, das als Instant-Pro- 
oukt; insbesondere zum Beispiel als So/tenbinder 
oder lnstant-Grie/3 verwendbar ist, bei dem das Star- 
kematerial ggf. mit weiteren Zusatzstoffen vermischt 
einer Druck- und/oder Temperaturbehandlung unter- 
worfen und die riach der Behandlung erhaltene Mas- 
Nse zerkleinert wird, dadurch gekennzeichnet, dafl die 
. ^ Ausgangsstoffe ohne Zusatz von Fremdwasser ge- 
^mischt werden, das Gemisch zur Warme und/ oder 
^Druckbehandlung in einem Extruder, vorzugsweise 
'"einem Doppelschneckenextruder, extrudiert wird und 
^das erhaltene Gelatinat nach Trocknung auf eine 
COTeilchengrofle in einem Bereich von 0 bis 1000 
W Mikrometer vermahlen wird. 
O 
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Verfahren zur Herstellung eines starkehaltigen, granularen Instant-Produktes 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren nach dem 
Oberbegriff des Anspruchs 1. 

In der Lebensmittelindustrie sind Instant-Pro- 
dukte weit verbreitet. Im engeren Sinne handelt es 
sich dabei urn Produkte, die aus unterschiedlichen 
Nahrungsmitteln, wie zum Beispiel Kaffee Oder 
Milch, durch Extraktion und anschlie/tender Trock- 
nung der Extrakte gewonnen werden konnen. Ihre 
besonderen Eigenschaften bestehen darin, da/3 sie 
eine ausgezeichnete Haltbarkeit aufweisen und dar- 
Liber hinaus bei Kontakt mit Wasser schnell und 
ruckstandlos in Losung gehen, alsb leicht verarbeit- 
bar sind: Im weiteren Sinne bezeichnet man mit 
Instant-Produkten solche Produkte, die eine schnel- 
le und bequeme Zubereitung durch Aufkochen 
bzw. Anruhren in Wasser ermoglichen. So ist zum 
Beispiel aus der EP 0 272 502 ein Verfahren zur 
Herstellung von Instant-Nudeln bekahntgeworden. 
In diesem Verfahren wird ein Mehlteig mit einem 
bestimmten Prozentsatz Wasser vermischt und der 
Teig anschlie/tend in einem Doppelschneckenextru- 
der bei 140 bis 190*C extrudiert. N^ch Formung 
und Trocknung erhalt man Nudeln, deren Kochzeit 
verkurzt ist. Weiterhin bekannt sind Verfahren zur 
Herstellung von strukturstabilen Lebensmittelpro- 
dukten, zum Beispiel KnCdelbrot, wie in der DE-OS 
36 13 333 offenbart oder Instant-Kinderbrei, wie in 
der DE-OS 26 13 100 beschrieben. 

Eine weitere Schrift, die DE-PS 32 43 963 
betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines klum- 
penfrei, hei/3 dispergierbaren Basisproduktes, das 
fur gebundene So/ten oder Suppen eingesetzt wird. 
Als Ausgangsprodukte dienen starkehaltige Mate- 
rialien und Speisefett, die homogen vermischt und 
dann einer Druck- und Warmebehandlung unterzo- 
gen werden. Das Ergebnis ist ein Produkt, dafl sich 
in erster Liriie zur Zubereitung von Mehlschwitzen 
eignet. 

Demgegenuber ist es das Ziel der Erfindung, 
ein Instant- Produkt auf Starke-Basis bereitzustel- 
len, das gleichermaflen zur Verwendung als zum 
Beispiel Soflenbinder Oder lnstaht-Grie/3 geeignet 
ist, wobei das Verfahren bequem und reproduzier- 
bar durchfuhrbar und das erhaltene Produkt eine 
gleichmaflige Struktur aufweist, sich leicht anruhren 
ia/3t und daruber hinaus als Basis-Produkt zur Be- 
reitung einer Mehlschwitze verwendbar ist. 

Gelost wird diese Aufgabe durch die im Kenn- 
zeichnungsteil des Anspruchs 1 angegebenen Ver- 
fahrensschritte. 

Dabei werden die erfindungsgemafl eingesetz- 
ten Ausgangsstoffe gemischt, ohne da/3 dabei 
Fremdwasser zugesetzt wird. Die Vermischung der 
Trockenstoffe kann zum Beispiel in einem Char- 
genmischer der Bauart Nauta vorgenommen wer- 



den, wobei die Mischzeit 20 bis 30 Minuten be- 
tragt. Das Gemisch wird anschlieflend mittels eines 
Extruders, vorzugsweise eines Doppelschnecken- 
extruders extrudiert. In der Regel wird die Extrusion 

5 mit einer doppelgangigen Schnecke vorgenommen, 
deren Konfiguration zwei Plastifizier- und Scherzo- 
nen beinhaltet. Das nach der Extrusion erhaltene 
Gelatinat wird getrocknet und dann zu Teilchen mit 
einer Grofle in einem Bereich von 200 bis 1000 urn 

w vermahlen. Die Trocknung kann dabei vorzugswei- 
se mit einem Bandtrockner bzw. Heiflluft oder 
durch eine Mikrowellenbehandlung vorgenommen 
wer denn Die Vermahlung der pelletformigeh ge- 
trockneten Gelatinate erfolgt zum Beispiel uber ein 

15 Brech- und/oder Riffelwalzensystem. 

In einer Ausgestaltung der Erfindung schlieflt 
sich an diese Verfahrensschritte ein Fraktionier- 
schritt an, in dem das Mahlgut in vorzugsweise 
zwei Fraktionen aufgetrennt wird, von denen die 

20 eine Teilchen in einem Bereich von 0 bis 355 urn 
enthalt und als Soflenbinderfraktion geeignet ist 
und wobei die andere Teilchen in einem Groflenbe- 
reich von 355 bis 1000 urn enthalt und als Instant- 
Grie/3 zubereitet werden kann. Die Fraktionierung 

25 kann zum Beispiel mittels eines Schwingsiebes er- 
folgen, das einen entsprechenden Korngr6/3enbe- 
reich aufweist. 

Bei den starkehaltigen Materialien handelt es 
sich bevorzugt um Getreidemahlerzeugnisse, ins- 

30 besondere Weizenmehl, -dunst, Maismehl, Durum- 
Mehl oder Durum-Weizengries. Daruber hinaus 
kdnnen den Ausgangsmaterialien auch noch Zu- 
satzstoffe aus einer oder mehrerer der folgenden 
Gruppen zugemischt werden: 

35 Emulgatoren, insbesondere zum Beispiel Mono-di- 
glyceride, Lecithin 

Eiweifle, zum Beispiel Milcheiwei/3e, Molkeneiwei- 
/3e, GetreideeiweiOe 

Aromen/Gewurze, zum Beispiel Wurzmittel, Salz, 
40 Geschmacksverstarker, Currypulver, Paprikapulver 
und 

Farbstoffe, zum Beispiel Zuckercouleur. 

Vorzugsweise wird die Extrusion bei einer Roh- 
stoffeuchte der Ausgangsstoffe von 20 bis 35%, 

45 insbesondere 30%, durchgefuhrt. Der Extrusions- 
druck kann dabei in einem Bereich von 80 bis 160 
bar, vorzugsweise 140 bar und die Temperatur in 
einem Bereich von 60 bis 140* C, vorzugsweise 
80 *C, gewahlt werden. Die Lange der Extruder- 

50 schnecke bewegt sich in einem Bereich von 900 
bis 2500 mm, vorzugsweise 1250 mm. Als Extru- 
sionszeit kann dabei ein Zeitraum zwischen 30 
Sekunden und 5 Minuten, vorzugsweise 2 Minuten, 
gewahlt werden. 

Es hat sich herausgestellt, da/3 die nach dem 
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erfindungsgemaflen Verfahren hergestellten Pro- 
dukte besondere Eigenschaften aufweisen. So bil- 
det zum Beispiel die als So/tenbinder verwendete 
Teilchenfraktion in einer kochenden Flussigkeit ein 
echtes Gel mit einer glatten Textur aus. Oadurch 
kann das Produkt beliebig eingefroren bzw. aufge- 
taut werden, ohne dafl dabei Strukturanderungen 
auftreten. Daruber hinaus ist die So/tenbinderfrak- 
tion leicht loslich, die Losungsdauer betragt ca. 1 
Minute, lange haltbar und besitzt ein angenehmes 
Aussehen. 

* Bei dem erfindungsgemafl hergestellten 

lnstant-Grie/3 sind folgende Eigenschaften hervor- 
zuheben. Er laflt sich problemlos mit kalten Oder 
heiflen Fliissigkeiten anruhren und ist bereits nach 
einer kurzen Quellzeit von ca. 2 bis 5 Minuten 
verzehrfahig. Der erhaltene Grie/3 weist eine beson- 
ders bestandige Struktur auf, Denkbar ist es zum 
Beispiel, auf diese Art und Weise Instant-Maisgries, 
Instant-Hartweizengries Oder Instant-Weichweizen- 
gries herzustellen. 

Daruber hinaus konnen die nach dem erfin- 
dungsgemaflen Verfahren hergestellten Fraktionen, 
insbesondere die Soflenbinderfraktion, auch als Ba- 
sisprodukte zur Herstellung einer Instant-Mehl- 
schwitze verwendet werden. Dies wird einfach da- 
durch erreicht, daB zum Beispiel die So/tenbinder- 
fraktion einem Fettpulver zugemischt wird. 

Im Stand der Technik war es bislarig lediglich 
bekannt, Mehlschwitzen aus Ausgangsmaterialien 
herzustellen, die Fett und Mehl enthalten. Das Aus- 
gangsmaterial wurde dabei in einem Dbppelsch- 
neckenextruder geknetet und warmebehandelt. Ein 
solches, in der DE-OS 38 15 550 offenbartes Ver- 
fahren hat jedoch den Nachteil, da/3 das erhaltene 
Produkt vor allem bei hoherem Fettgehalt zur Aus- 
olung neigt. 

Im Gegensatz dazu kann die erfindungsgema- 
fle Mehlschwitze problemlos auch mit hoheren 
Fettanteilen hergestellt werden. Es lasseh sich wei- 
terhin ebenfalls problemlos sowohl gehartete als 
auch ungehartete Fette verarbeiten, wodurch die 
Anwendungsmoglichkeiten, gerade im diatetischen 
Bereich, vergroflert werden. Als Fettfraktion wird 
dabei ein freiflieflendes 100%iges Fettpulver ver- 

:j wendet, das aus einzelnen Fettkugelchen mit ei- 

nem Durchmesser von 20 bis 80 Mikrometer, vor- 

v zugsweise 30 Mikrometer, besteht, deren Fettkri- 

stalle eine sogenannte /3-Struktur aufweisen. Bei 
dieser Struktur handelt es sich urn die stabilste 
Fettkristallstruktur. 

Vorzugsweise wird zur Herstellung der Mehl- 
schwitze Fettpulver verwendet.das nach dem be- 
kannten Kristallfettpulververfahren (Krupp) herge- 
stellt wird. Solche pulverformigen Fette sind beson- 
ders gut geeignet, mit anderen pulverigen Trager- 
substanzen eine homogene und haltbare Mischung 
zu ergeben, ohne dafi dabei die spezifischen Fett- 



eigenschaften verlorengehen. Das bekannte Verfah- 
ren zur Herstellung des Fettpulvers beinhaltet die 
Herstellung einer Emulsion bei ca; 30 bis 55 *C 
unter einer speziellen Aufheizrate. Nach Abschlu/3 

5 des Emulgiervorganges wird das Fett mit einem 
Druck von 10 bis 35 bar uber ein die Kristallstruktur 
beeinflussendes Dusensystem in einen Kuhlturm 
gespruht. Dabei beeinflussen die Dusenkonfigura- 
tion, der Druck und die Temperatur die Kristall- 

w struktur maflgeblich. Bevorzugt eingesetzte koni- 
sche Dusen besitzen zum Beispiel einen gewissen 
Drall und einen Durchmesser von 1,2 bis 2,8 mm. 
Die Temperatur des Kuhl- bzw. Spruhturms betragt 
-10* C bis -25' C. 

15 Im folgenden werden einige Produktbeispiele 

fur eine Mehlschwitze bestehend aus So/3enbinder 
der Fraktion 200 bis 355 Mikrometer und einem 
Fettpulver mit /3-Struktur angegeben. 
Produktbeispiel I 

20 90% So/Jenbinder (Fraktion 200 bis 355 Mikrome- 
ter) 

10% Fettpulver, vorzugsweise Sojafett bzw. Palm- 
kernfett, nicht gehartet. 
Produktbeispiel II 
25 70% So/3enbinder (Fraktion 150 bis 355 Mikrome- 
ter) 

30% Fettpulver, vorzugsweise fraktionierte Soja- 
oder Palmkernfette. 
Produktbeispiel III 
30 50% So/3enbinder (Fraktion 0 bis 355 Mikrometer) 
50% Fettpulver, vorzugsweise zum Teil gehartete 
Soja- oder Palmkernfette. 



35 Anspruche 

1. Verfahren zur Herstellung eines Granulates 
aus einem starkehaltigen Material, das als Instant- 
Produkt, insbesondere zum Beispiel als So/tenbin- 

40 der oder lnstant-Grie/3 verwendbar ist, bei dem das 
Starkematerial ggf. mit weiteren Zusatzstoffen ver- 
mischt einer Druck- und/oder Temperaturbehand- 
lung unterworfen und die nach der Behandlung 
erhaltene Masse zerkleinert wird, dadurch gekenn- 

45 zeichnet, dafl die Ausgangsstoffe ohne Zusatz von 
Fremdwasser gemischt werden, das Gemisch zur 
Warme und/oder Druckbehandlung in einem Extru- 
der, vorzugsweise einem Doppelschneckenextru- 
der. extrudiert wird und das erhaltene Gelatinat 

so nach Trocknung auf eine Teilchengro/te in einem 
Bereich von 0 bis 1000 Mikrometer vermahlen wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl das Mahlgut in einem weiteren 
Schritt in vorzugsweise zwei Fraktionen aufgetrennt 

55 wird, deren eine als Soflenbinderfraktion Teilchen 
mit einem Durchmesser in einem Bereich von 0 bis 
355 Mikrometer, vorzugsweise 150 bis 355 Mikro- 
meter, enthalt und deren andere als lnstant-Grie/3 
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verwendbar ist und Teilchen in einem Groflenbe- 
reich von 355 bis 1.000 Mikrometer enthalt. 

3. Verfahren nach den Anspruchen 1 und 2, 
dadurch gekennzeichnet, dafl.als starkehaltige Ma- 
teriatien Getreidemahlerzeugnisse eingesetzt wer- 5 
den, insbesondere Weizenmehl, -dunst, Maismehl, 
Durum-Mehl oder Durum-Weizengries. 

4. Verfahren nach den Anspruchen 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, dafl Zusatzstoffe aus min- 
destens einer der Gruppen Emulgatoren, Proteine, w 
Aromen/Gewurze und Farbstoffe gewahlt werden. 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 
4, dadurch gekennzeichnet, da/3 die Extrusion bei 
einer Rohstofffeuchte der Ausgangsprodukte von 

20 bis 35%, vorzugsweise 30%, vorgenommen is 
wird. . 

6. Verfahren nach den Anspruchen 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, da/3 die Extrusion bei ei- 
nem Druck von 80 bis 160 bar, vorzugsweise 140 

bar, vorgenommen wird. 20 

7. Verfahren nach den Anspruchen 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, da/5 die Extrusionstempe- 
ratur in einem Bereich von 60 bis 1 40 * C, vorzugs- 
weise 80 " C. gewahlt wird. 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 25 

7, dadurch gekennzeichnet, da/3 die Lange der 
Extruderschnecke 900 bis 2500 mm betragt, vor- 
zugsweise 1250 mm. 

9. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 

8, dadurch gekennzeichnet, da/3 die Extrusionszeit 30 
zwischen 30 Sekunden und 5 Minuten, vorzugswei- 
se 2 Minuten betragt. 

10. Verwendung des nach dem Verfahren aus 
dem Anspruchen 1 bis 9 erhaltenen Granulates, 
vorzugsweise der Soflenbinderfraktion, zur Herstel- 35 
lung einer Mehlschwitze, wobei dem Granulat ein 
freiflieflendes 100%iges Fettpulver zugemischt 
wird, das aus Kugelchen mil einem Durchmesser 

von 20 bis 80 Mikrometer besteht, deren Fettkri- 
stallstruktur vorzugsweise eine /3-Struktur aufweist. : 40 

11. Verwendung eines Granulats zur Herstel- 
lung einer Mehlschwitze nach Anspruch 10, da- 
durch gekennzeichnet, dai3 das zugemischte Fett- 
pulver in einem Kaltespruhverfahren hergestellt ist. 

45 
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© Verfahren zur Herstellung eines Granulates aus 
einem starkehaltigen Material, das als instant-Pro- 
dukt, insbesondere 2um Beispiel als . Soflenbinder 
Oder Instant-Griei3 verwendbar ist. bei dem das Star- 
kematerial ggf. mit weiteren Zusatzstoffen vermischt 
einer Druck- und/oder Temperaturbehandlung unter- 
worfen.und die nach der Behandlung erhaltene Mas- 
se zerkleinert wird, dadurch gekennzeichnet, dai3 die 
Ausgangsstoffe ohne Zusatz von Fremdwasser ge- 
mischt werden, das Gemisch zur Warme und/ Oder 
Druckbehandlung in einem Extruder, vorzugsweise 
einem Doppelschneckenextruder, extrudiert wird und 
das erhaltene Getatinat nach Trocknung auf eine 
Teilchengrdfle in einem Bereich von 0 bis 1000 
Mikrometer vermahlen wird. 
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